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Zptisob syfeni mléka s vyuZitim imobilizo-
vaného enzymu na pevném poréznim nosici.
Imobilizace pra$kového enzymu byla prove-
dena Kyselinou laurovou v poméru enzym ke
kyseling laurové 1:4 a pri teploté 44 °C.
Pii pouZiti imobilizovaného enzymu bylo do-
saZeno jeho opakovanym pouZitim pii expe-
rimentélnich teplotdch 10, 15 a 20 °C celko-
vé aktivity 160 %, 240 % a 330 % vztaZeno
na silu volného sytfidla, pouZitého jednora-
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Vynélez se tyka zplsobu sy¥eni mléka po-
moci imobilizovanych syfidlovych enzymi.

Dosud zndmy postup Kklasického syieni
mléka spoéiva v tom, Ze do mléka, urdeného
ke zpracovani na syfeninu pro uréity druh
syra, se priddvd vypocitané mnoZstvi syfid-
lového enzymu na zékladé& jeho sily podle
vzorce
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p — mnoZstvi syFidlového enzymu (v g} o
silel:L

M -— mnoZstvi mléka v. g

t — teplota syfeni ve °C

T — doba v minutach

L — podet mililitrd mléka, které se srazi
1 ml nebo 1 g syfFidla. '

V uvedeném vzorci se pofitd s ddvkou sy-
Fidlového enzymu potfebnou k dosaZeni prv-

niho okamZiku srdZeni, to je prechodu ka-
seinu na parakasein. Pro dosaZeni porceléd-

nového lomu sraZeniny je nutno tuto hodno-
tu nésobit dvéma.

Nevyhodou dosavadniho zpiisobu syieni je
spotfeba velkého mnoZstvi syfidlového en-
zymu, a tim i jeho nedplné vyuZit{ jako bio-
logického katalyzatoru.

Uvedené nedostatky odstraiiuje podle vy-
nédlezu zplsob syleni mléka pomoci syFidlo-
vych enzymi. Jeho podstata spodiva v tom,
Ze se mléko podrobi plisobeni sy¥idlovych
enzyml imobilizovanych v matrici porézni-
ho nosife mastnou kyselinou o bodu téni
30 aZ 45 °C, pridemZ enzymovy proces pro-
bihé za teploty od 5 do 20 °C, nadeZ se vznik-
ld syFenina ddle zpracovdva. Podle daldiho
viznaku vyndlezu se imobilizované enzymy
pfipravi nanesenim suspenze préd$kového sy-
Fidla na pevny nosi¢ v hmotnostnim pomg-
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ru pra$kového enzymu K mastnym Kyselindm
1:1aZz1:10,s vyhodou 1 : 4, pFifemZ po-
meér porézniho povrchu a hmotnosti &ini
500 : 1.

Pii zplGsobu podle vyndlezu se syfFidlovy
enzym v prasSku smichd s roztavenou kyse-
linou laurovou pii teploté 44 °C v poméru
14 a nanese na porézni nosi¢, jeZ byl pied-
tim temperovdn na teplotu blizkou 45 °C.
Navazany enzym se dd pouZit k zasyieni
mléka opakované. _ .

Zéakladni vyhoda zplisobu podle vynélezu
spoCivd v podstatné tspofe syfidlového en-
zymu, kdy dochdzi k jeho Gplnému vyuZiti.

Zpiisob podle vyndlezu je dale bliZe po-
psdn na nékolika prikladech provedeni.

Piriklad 1

Mé&feni bylo provddéno s objemem 20 ml
mléka ve vsddkovém reaktoru o priiméru
35 mm a vySce 60 mm, p¥i 250 otdckach za
minutu. Doba michéni byla zvolena 15 minut.
Reaktor byl temperovdn na 10, 15 a 20 °C.
MnoZstvi vdzaného enzymu ¢inilo 0,006 g a
byl pouZit Sestkrat. Celkovd aktivita sy¥idla-
vého enzymu ¢inila pFi teplotd 10 °C v prii-
méru 160 %, pii teplotd 15 °C v priméru
240 % a pFi teplot& 20 °C 330 %, vztaZeno
na silu volného syfridla, pouZitého jednors-
ZOV8, ' -

Priklad 2

MéFeni bylo provedeno s objemem 40 ml
mléka ve vsddkovém reaktoru o priméru
65 mm a vy¥ce 45 mm, p¥i otdckach 180,
240 a 300 za minutu. Doba michédni byla
zvolena 15 minut. Reaktor byl temperovan
na 15 °C. Celkovd aktivita syfidlového enzy-
mu ¢inila pri 180 otddkach za minutu 170 %,
pii 240 otdckach za minutu 200 % a p¥i o-
tackdch za minutu 230 %, vztaZeno na silu
velného syfidla, pouZitého jednordzové.

PREDMET VYNALEZU

1. Zplsob syfeni mléka pomoc! sy¥idlo-
vych enzymi{i vyznadeny tim, ¥e se mléko
podrobi pilisobeni syfidlov§ch enzymi imo-
bilizovanych v matrici pevného porézniho
nosice mastnou kyselinou o bodu tani 30 aZ
45 °C, p¥idemZ enzymovy proces probihd za
teploty od 5 do 20 °C, nadeZ se vznikla sy-
Fenina dale zpracoviva.

2. Zphsob syfeni mléka podle bodu 1 vyzna-
feny tim, Ze imobilizované enzymy se p¥l
pravi nanesenim suspenze praskového syii-
dia na pevny nosi¢ v hmotnostnim pomsru
pradkového enzymu k mastnym kyselindm
1:1aZ1:10, s vfhodou 1: 4, pfiemZ pomé&r
porézniho povrchu o hmotnosti &ini 500: 1.
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